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ABSTRACT

High fat content in a dark fleshed fish can affect on nutritional value because it can lead
to odors in fish meal products. Effort Immersion (deffating) is one way to reduce fat
content in fish meal products in order to reduce the products from odor. Research on
methods and durations of immersion effects were conducted from October to November
2011. This study aimed to determine the best method to get quality materials skipjact
tuna fish meal based on methods and durations of immersion. Fish sampling were
taken from the village of Latuhalat, Ambon-Maluku waters. Deffating process used
water, 3% acetic acid, and 0.8% sodium bicarbonate. Immersion durations were 2, 4,
and 6 hours. Deffating method using 0.8% sodium bicarbonate with 6 hours immersion
time exhibited the best quality fish meal with protein content of 82.86% and 1.10% fat
content.

Keywords: deffating, fish meal, skipjact tuna.

ABSTRAK

Kandungan lemak tinggi pada ikan berdaging gelap dapat mempengaruhi kandungan
gizi karena dapat menimbulkan bau pada produk tepung ikan. Upaya perendaman
(deffating) merupakan salah satu cara untuk mengurangi kandungan lemak supaya
tepung ikan yang dihasilkan tidak mudah tengik dan bau. Penelitian pengaruh metode
dan lama perendaman telah dilakukan dari bulan Oktober-November 2011. Penelitian
ini bertujuan untuk menentukan metode terbaik untuk mendapatkan mutu bahan tepung
ikan cakalang berdasarkan metode perendaman dan lama perendaman. Sampel ikan
diperoleh dari perairan di Desa Latuhalat Kota Ambon-Maluku. Proses deffating
menggunakan air, asam asetat 3% dan natrium bikarbonat 0,8% dengan lama deffating
2, 4, dan 6 jam. Metode deffating dengan menggunakan natrium bikarbonat 0,8% dan
lama perendaman 6 jam memiliki kualitas tepung ikan yang terbaik dengan kadar
protein 82,86% dan kadar lemak 1,10%.

Kata kunci: perendaman, ikan cakalang, tepung ikan.

I. PENDAHULUAN karena selain menjadi ikan konsumsi yang
digemari masyarakat, juga merupakan

Ikan cakalang merupakan salah komoditas ekspor. Kandungan gizi dan

satu komoditas perikanan andalan dari manfaat ikan cakalang pemanfaatannya
perairan Maluku dan menjadi primadona, belum dilakukan secara optimal yang
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ditunjukkan oleh tingkat pemanfaatan
masih rendah, seperti pengelolaan usaha
perikanan Dberskala kecil dan bersifat
tradisional (Wardja, 2011).

Untuk meningkatkan pemanfaatan
dan nilai tambahnya, ikan cakalang dapat
diolah menjadi tepung ikan. Pemanfaatan

ikan cakalang dalam produk
pangan sebagai tepung ikan belum pernah
dilakukan. Tepung ikan merupakan

sumber protein yang sangat baik karena
dapat meningkatkan konsumsi makanan
(Solangi et al. 2002). Tepung ikan yang
dipasarkan memiliki protein kasar 65%,
tetapi dapat bervariasi dari 57-77% ter-
gantung pada spesies ikan yang digunakan
(Maigualema dan Gernet, 2003). Menurut
Jassim (2010) komposisi kimia tepung
ikan, yaitu protein kasar 60%, kadar air
2,5%, lemak 2,54%, dan kadar abu 1,2%.
Ikan tuna memiliki komposisi proksimat
adalah kadar air 6,6%, protein 61,3%,
lemak 13,6%, dan abu 19,4 % (Tekinay et
al., 2009).

Ikan cakalang merupakan hasil
perikanan yang bersifat mudah rusak dan
membusuk (perishable) karena memiliki
daging berwarna gelap atau merah dan
memiliki kandungan lemak yang tinggi
(Guenneugues dan Morrissey, 2005). Hal
ini dapat berpengaruh dalam pembuatan
tepung ikan karena mengakibatkan
ketengikan atau bau. Untuk mengatasi
masalah ini diperlukan proses meng-
hilangkan lemak atau meminimumkan
lemak pada daging ikan.

Salah satu upaya untuk
meminimumkan lemak adalah melakukan
perendaman menggunakan asam dan
alkali  (Nolsoe dan Ingrid, 2009).
Rawdkuen et al. (2009) melaporkan
bahwa pengurangan mioglobin dan lemak
lebih mudah terjadi dalam proses alkali
atau asam, bila dibandingkan dengan
proses konvensional. Menurut Suzuki dan
Watabe (2011) ikan pelagis yang memiliki
daging merah perlu penambahan natrium
bikarbonat dengan konsentrasi 0,5-1,0%

untuk mengurangi lemak. Penelitian ini
bertujuan menentukan metode terbaik
untuk mendapatkan mutu bahan tepung
ikan  cakalang  berdasarkan  proses
perendaman dan lama perendaman.
Dengan adanya penelitian ini diharapkan
dapat memberi informasi yang dibutuhkan
untuk mendukung potensi perikanan dan
kebijakan di bidang ketahanan pangan.

Il. METODE PENELITIAN

2.1. Pengambilan Sampel

Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Oktober hingga November 2011.
Sampel ikan cakalang (Katsuwonus
pelamis) berasal dari Desa Latuhalat Kota
Ambon-Maluku. Penelitian dilakukan di
beberapa  laboratorium antara lain
Laboratorium Pengolahan LIPI Ambon,
Laboratorium Preservasi Hasil Perairan
(THP IPB) dan Laboratorium Kimia
Terpadu Pusat Antar Universitas IPB
Bogor.

2.2. Pembuatan Tepung lkan

Proses pembuatan tepung ikan
terdiri dari pencucian dan penyiangan,
pemfiletan, perendaman ikan dalam air,
asam asetat 3%, dan natrium bikarbonat
0,8% masing-masing selama 2, 4, dan 6
jam. Penggunaan asam asetat 3%
merupakan konsentrasi terbaik dalam
menentukan Kkarakteristik mutu fisika
(Setiawati, 2009) sedangkan natrium
bikarbonat dengan konsentrasi 0,8%
merupakan salah satu konsentrasi yang
dapat mengurangi lemak (Suzuki dan
Watabe, 2011). Lama perendaman dengan
taraf (2, 4, dan 6 jam) merupakan rentang
waktu yang digunakan karena mem-
pengaruhi karaktersitik kimia (Ulfah,
2011). Tahap selanjutnya  adalah
pengukusan pada suhu 80 °C selama 10
menit kemudian dilakukan pengepresan
selama 10 menit, pengeringan di oven
pada suhu 50 °C selama 5 jam, dan
penepungan dengan saringan 60 mesh.
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2.3. Pengujian Tepung lkan

Tepung ikan yang dihasilkan
kemudian dilakukan pengujian meliputi
rendemen, kadar air, kadar abu, kadar
protein dan kadar lemak (AOAC, 1980).
Rendemen  merupakan  perbandingan
antara produk akhir (tepung ikan
cakalang) dengan bahan baku (ikan
cakalang). Rendemen dapat dijadikan
sebagai parameter yang sangat penting
untuk mengetahui nilai ekonomis produk
ikan tersebut.

2.4. Analisis Statistik

Data karakteristik tepung ikan
dianalisa dengan RAL Faktorial dengan
dua faktor perlakuan yaitu faktor media
perendaman dan lama perendaman. Uji

lanjut BNT dilakukan apabila ANOVA
pada perlakuan berpengaruh nyata.

I11. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil  penelitian  menunjukkan
bahwa bentuk tepung ikan cakalang pada
masing-masing  kombinasi  perlakuan
memiliki warna mulai dari kekuningan
sampai kecoklatan. Kombinasi perlakuan
dengan perbedaan metode perendaman
dan lama perendaman meliputi proses
perendaman dengan air selama 2 jam (Ay),
4 jam (Ay), dan 6 jam (A3), selanjutnya
perendaman dengan asam asetat 3%
selama 2 jam (By), 4 jam (By), dan 6 jam
(B3), dan perendaman dengan natrium
bikarbonat 0,8% selama 2 jam (C,), 4 jam
(Cy), dan 6 jam (C3) (Gambar 1).

Gambar 1. Tepung ikan cakalang proses perendaman air selama 2 jam (A;); air selama 4
jam (Ay); air selama 6 jam (Ag); asam asetat 3% selama 2 jam (B;); asam
asetat 3% selama 4 jam (B;); asam asetat 3% selama 6 jam (B3); natrium
bikarbonat 0,8% selama 2 jam (C,); natrium bikarbonat 0,8% selama 4 jam
(C») dan natrium bikarbonat 0,8% selama 6 jam (Cs).
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3.1. Rendemen Tepung lkan Cakalang
(Katsuwonus pelamis)

Rendemen tepung ikan cakalang
yang dihasilkan dengan perendaman
dalam media air, asam asetat dan natrium
bikarbonat selama 2 jam berturut-turut
sebesar  43,95; 40,06 dan 38,79%;
sedangkan selama 4 jam berturut-turut
sebesar 42,96; 41,91 dan 38,44% dan
selama 6 jam berturut-turut sebesar 42,93;
41,85 dan 38,32% (Gambar 2). Perlakuan
metode perendaman dengan natrium
bikarbonat 0,8% dan asam asetat 3%
menghasilkan  rendemen yang lebih
rendah dibandingkan dengan air. Hal ini
disebabkan oleh air yang tidak banyak
memecah protein dan lemak, sedangkan
jenis asam dan alkali dapat mengurangi
atau meminimalkan lemak (Nolsoe dan
Inggrid, 2009). Menurut Rawdkuen et al.
(2009) pengurangan mioglobin dan lemak
lebih mudah terjadi dalam proses alkali
atau asam dibandingkan proses
konvensional, sehingga rendemen menjadi
lebih sedikit.

60.00 -

50.00 - 43,95 (a) 40,06 (3.-;3 79 (b) 42,96 (a) 41,91 (a

3.2. Kadar Air Tepung Ikan

Kadar air terendah dan tertinggi
berturut-turut dihasilkan oleh kombinasi
perlakuan metode perendaman asam asetat
3% selama 2 jam sebesar 6,04% dan
metode perendaman air selama 2 jam
sebesar 16,05% (Gambar 3). Kadar air
terendah  diperolen pada perlakuan
perendaman ikan dalam asam asetat 3%
selama 2 jam. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa asam asetat 3%
sebagai media perendaman dapat menarik
air keluar dari sel-sel jaringan ikan
sehingga dapat menurunkan kadar air.
Menurut Wijaya (2001), perendaman
dengan asam asetat mengakibatkan
banyaknya ikatan hidrogen yang terputus
pada kolagen sehingga ikatan antara asam
amino penyusunnya semakin lemah. Hal
ini berpengaruh pada banyaknya air yang
terjerat pada ikatan tersebut, dimana
kekuatan mengikat molekul air berkurang
dan mengakibatkan kadar air menurun.
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Gambar 2. Histogram rerata rendemen tepung ikan cakalang setelah perlakuan
perendamanfZdair, =5 asam asetat 3%, dan[IIl natrium bikarbonat 0,8%.
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Gambar 3. Histogram rerata kadar air tepung ikan cakalang setelah perlakuan
perendamankZ] air, == asam asetat 3%, dan[lIll natrium bikarbonat 0,8%.
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3.3. Kadar Abu Tepung Ikan

Kadar abu dikenal sebagai unsur
mineral atau zat anorganik. Abu
merupakan salah satu komponen dalam
bahan makanan. Komponen ini terdiri
dari  mineral-mineral seperti kalium,
fosfor, natrium, dan tembaga (Winarno,
2004). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa kadar abu tepung ikan yang
dihasilkan berkisar antara 1,96% hingga
2,89% (Gambar 4). Kadar abu terendah
dihasilkan oleh perlakuan asam asetat 3%
dengan lama perendaman 4 jam,
sedangkan kadar abu tertinggi merupakan
hasil perendaman menggunakan natrium
bikarbonat 0,8% dengan lama perendaman
2 jam. Perlakuan metode perendaman
natrium bikarbonat 0,8% dengan lama
perendaman 2 jam mengakibatkan kadar
abu tepung ikan meningkat sebesar
2,89%. Hal ini disebabkan oleh unsur-
unsur mineral yang terdapat pada daging
ikan belum terdekomposisi pada saat
perendaman. Hasil penelitian
membuktikan bahwa penggunaan metode
perendaman natrium bikarbonat 0,8%
dapat meningkatkan kadar abu tepung
ikan, hal ini disebabkan oleh penambahan
senyawa natrium  bikarbonat  0,8%
mengandung  unsur  natrium  yang
merupakan komponen mineral.

3.4. Kadar Protein Tepung lkan

Kadar protein pada tepung ikan
cakalang dalam penelitian ini berkisar

2,89 (a)

3.50 7 2,80 (b)
3.00 | 2,54(b) _1

2.50 -

2,26 (b)
+

antara 71,46% hingga 82,86% (Gambar
5). Perlakuan metode perendaman natrium
bikarbonat 0,8% selama 6 jam meng-
akibatkan kadar protein tepung ikan lebih
tinggi. Penggunaan natrium bikarbonat
0,8% dengan proses perendaman yang
lebih lama menye-babkan kadar protein
yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini
ditunjukkan dengan kadar protein tepung
ikan cakalang dari 76,55% tanpa deffating
meningkat menjadi  82,86% dengan
perendaman natrium bikarbonat 0,8%.
Menurut Santoso et al. (2011), peng-

gunaan  natrium  bikarbonat  dapat
meningkatkan kandungan protein
miofibril.  Natrium  bikarbonat juga

memiliki kemampuan mengikat molekul
air. Molekul air akan terperangkap dalam
struktur gel yang dibentuk oleh natrium
bikarbonat, sehingga protein pada bahan
yang turut larut dalam air juga akan ikut
terperangkap dan mengakibatkan kadar
protein meningkat atau dapat diper-
tahankan. Hasil penelitian ini sesuai
dengan penelitian Subatin (2004), yaitu
penggunaan natrium bikarbonat dapat
meningkatkan kadar protein. Kadar
protein meningkat juga dipengaruhi oleh
jumlah asam amino dalam bahan. Ikan
cakalang memiliki asam amino yang
lengkap dan banyak, sehingga semakin
banyak asam amino akan meningkatkan
kadar protein.
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Gambar 4. Histogram rerata kadar abu tepung ikan cakalang setelah perlakuan
perendamanfZAair, B=5 asam asetat 3%, dan [IIIl natrium bikarbonat 0,8%.
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Gambar 5. Histogram rerata kadar protein tepung ikan cakalang setelah perlakuan
perendaman [ZAair, B asam asetat 3%, dan [II] natrium bikarbonat 0,8%.

3.5. Kadar Lemak Tepung Ikan

Nilai kadar lemak tepung ikan
tertinggi diperoleh dari perendaman air
dengan lama perendaman 6 jam yaitu
1,95%. Nilai kadar lemak tepung ikan
terendah adalah 0,78% yang merupakan
hasil perendaman asam asetat 3% dengan
lama perendaman 4 jam (Gambar 6).

Gambar 6 menunjukkan bahwa
kadar lemak dengan metode perendaman
asam asetat 3% dengan lama perendaman
4  jam  memiliki  kadar  lemak
terendah. Hasil penelitian ini lebih rendah
dibandingkan dengan penelitian Susanto
dan Nurhikmah (2008) sebesar 5,11%.
Perbedaan  kadar  lemak  tersebut
dipengaruhi oleh adanya penggunaan
metode perendaman, dimana sifat asam
yang dapat memecah lemak menga-
kibatkan terjadinya penurunan kandungan

lemak dibandingkan perendaman dengan
air dan alkali. Menurut Said (2011), asam
asetat dapat menurunkan kadar lemak. Hal
ini disebabkan karena larutan asam
dengan sifatnya yang cenderung lebih
kuat dalam membuka struktur ikatan pada
protein, dapat menyebabkan terlarut lebih
banyak protein yang akan mengikat
molekul lemak dan lemak tersebut akan
terbuang bersama dengan  protein,
sehingga kadar lemak menjadi lebih
rendah. Nolsoe dan Ingrid (2009) menya-
takan bahwa penggunaan asam dan alkali
dapat menghilangkan lemak atau memini-
mumkan lemak. Penurunan kadar lemak
sangat berpengaruh terhadap daya awet
bahan, apabila kadar lemak bahan tinggi
maka akan mempercepat ketengikan
akibat terjadinya oksidasi lemak (Ketaren,
2005).
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Gambar 6. Histogram rerata kadar lemak tepung ikan cakalang setelah perlakuan
perendaman FAair,== asam asetat 3%, dan [IIlnatrium bikarbonat 0,8%.
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IV. KESIMPULAN

Interaksi perlakuan metode
perendaman dan lama perendaman pada
proses deffating mempengaruhi
karakteristik fisiko-kimia tepung ikan
cakalang. Tepung ikan yang dihasilkan

dengan metode perendaman natrium
bikarbonat 0,8% selama 6 jam
memberikan hasil yang lebih baik.

Karakteristik tepung ikan menunjukkan
bahwa  metode perendaman natrium
bikarbonat 0,8% selama 6 jam
menghasilkan kadar protein yang lebih
tinggi sebesar 82,86% dan lemak yang
rendah sebesar 1,10%.
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